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Jackson, V., I.S. Blair, D.A. McDowell, J. 
Kennedy, D.J. Bolton (2007): The incidence of 
significant foodborne pathogens in domestic
refrigerators. Incidecija značajnih patogena koji 
se prenose hranom u hladnjacima domaćinsta-
va. Food Control 18 (4), 346-351.
Unutarnje površine hladnjaka u domaćinstvima 
mogu se kontaminirati patogenima koji se prenose 
hranom, čime se povećava rizik od kontaminacije 
druge hrane, uključujući visoko rizičnu gotovu hranu. 
Ova studija utvrdila je učestalost nekoliko značajnih 
patogena koji se prenose hranom i opći higijenski 
status (procijenjen kao ukupan broj bakterija i ukupan 
broj koliformnih bakterija) na unutarnjim površinama 
hladnjaka u domaćinstvima (n=342). Campyloba-
cter spp., Salmonella spp. i Escherichia coli O157:
H7 nisu nađeni, dok je incidencija Staphylococcus 
aureus bila 6,4%, Listeria monocytogenes i E. coli 
1,2%, a Yersinia enterocolitica 0,6% u pretraženim 
hladnjacima.  Budući da te vrste bakterija preživljka-
vaju i rastu u uvjetima hladnjaka mogu kontaminirati 
hranu držanu u hladnjacima. Ovaj rizik posebice 
je zabrinjavajući zbog gotove hrane koja se neće 
podvrgnuti baktericidnim tretmanima (kuhanju) prije 
konzumacije. Istraživanjem je utvrđen ukupni broj 
mezofilnih bakterija u rasponu od 2,91 log10 cfu/
cm2 do 8,78 log10 cfu/cm2, te ukupan broj kolifor-
mnih bakterija u rasponu od 0,045 log10 cfu/cm2 do 
5,96 log10 cfu/cm2 što ukazuje na loše standarde 
upravljanja i higijene potrošačkim hladnjacima, te 
na povećan rizik po zdravlje potrošača. Dobiveni 
nalazi ističu važnost adekvatne kontrole temperatu-
re u hladnjacima, kao i temeljitog i redovitog čišće-
nja kako bi se osigurala sigurnost hrane. Nadalje, i 
učinkovitost kuhanja kao posljednje karike u lancu 
rukovanja hranom od velike je važnosti. 
Ali, ASA, M.A. Lawson, A.H. Tauson, J.F. Jen-
sen, A. Chvalibog (2007): Influence of electrical
stunning voltages on bleed out and carcass 
quality in slaughtered broiler chickens. Utjecaj 
voltaže električnog omamljivanja u postupku 
klanja brojlera na  kakvoću trupa i iskrvarenje. 
Archive fur Geflugelkunde 71 (1), 35-40.
Dva eksperimenta na 420 brojlerskih pilića prove-
dena su kako bi se odredio utjecaj električnog oma-
mljivanja na kakvoću i iskrvarenje pilećih trupova. 
Brojleri korišteni u ovom istraživanju bili su stari 40 
dana, iz istog jata, sličnih okolišnih i hranidbenih 
uvjeta, mase oko 2 kg. U prvom pokusu formirano 
je 11 grupa sa po 20 pilića oba spola. U drugom 
pokusu 200 pilića podijeljeno je u 10 grupa, sa 20 
muških pilića u svakoj grupi. Pilići su u oba pokusa 
individualno omamljeni na 0, 23, 33, 38, 43, 48, 53, 
58, 63, 103 V te 193 V (samo pokus 1.). Ukupan 
volumen krvi izračunat je za svakog pojedinog pili-
ća. Zaključeno je da primijenjena električna voltaža 
prilikom omamljivanja značajno utječe na stupanj 
iskrvarenja trupova brojlera. Oštećenja trupova rasla 
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povećanom pozornošću na dobrobit životinja tije-
kom klanja, dokazano je da je omamljivanje s 50-63 
V AC humanije, ako je kombinirano s učinkovitom 
metodom klanja kojom se postiže brže iskrvarenje. 
Omamljivanje na 53 V kroz 10 sekundi imalo je za 
posljedicu maksimalan stupanj iskrvarenja, čak 
iznad 50%. Niske voltaže električnog omamljivanja 
(0 to 23 V AC) rezultirale su slabim iskrvarenjem 
(40%) i visokom pojavom oštećenja trupova kalsifi-
ciranih kao B. Visoke voltaže električnog omamljiva-
nja (103 to 193 V AC) s jedne strane bile su dovoljne 
da zadovolje dobrobit ptica, a s druge, rezultirale 
su štetnim učincima kao što su fizičko oštećenje,
točkasta krvarenja na prsima, crvena krilca i slo-
mljene kosti. Takvi trupovi također su klasificirani
kao B. Umjerena voltaža (53 to 63 V AC), čini se, 
najučinkovitija je za iskrvarenje (50%) te je rezultira-
la boljom kvalitetom trupova koji su dobili ocjenu A. I 
na kraju, ovo istraživanje potvrdilo je da rad srca nije 
potreban za osiguranje učinkovitog iskrvarenja.
Hallier, A., S. Chevallier, T. Serot, C. Prost: Influ-
ence of farming conditions on colour and texture 
of European caffish (Silurus glanis) flesh. Utjecaj
uvjeta uzgoja na boju i teksturu mesa europskog 
soma (Silurus glanis). Journal of the Science of 
Food & Agriculture 87(5), 814-823.
U ovom radu određivana je boja sirovih i tekstu-
ra kuhanih fileta europskog soma (Silurus glanis).
Fileti soma dobiveni su iz dva tipa uzgojnih uvjeta 
korištenih u Francuskoj. Senzorne kao i instrumen-
talne analize obavljene su na filetima. Nađeno je
da dva uzgojna parametra utječu na boju i teksturu 
fileta europskog soma, i to: temperatura vode i tra-
janje uzgoja. Što je bilo kraće vrijeme uzgoja fileti
su bili svjetliji, dok je veća temperatura vode dovela 
do promjene boje fileta u žutu i zelenu. Veća tempe-
ratura vode i duži period uzgoja imali su za poslje-
dicu mekše kuhane filete. Što je temperatura vode
bila viša, to su kuhani fileti bili manje sočni. Dobra
uzajamna povezanost i  komplementarnost uočena 
je između senzornih i instrumentalnih analiza boje i 
teksture fileta europskog soma.
Sagoo, SK., CL. Little, G. Allen, K. Williamson, 
KA. Grant (2007): Microbiological safety of retail 
vacuum-packed and modified-atmosphere-
packed cooked meats at end of shelf life. Mikro-
biološka sigurnost vakuum pakiranog kuhanog 
mesa i kuhanog mesa pakiranog u modificiraju-
ću atmosferu u maloprodaji po isteku roka traja-
nja. Journal of Food Protection 70(4), 943-951. 
Istraživanje kuhanih gotovih jela od mesa pakira-
nih u modificiranoj atmosferi i u vakuumu, provede-
no je od rujna do sredine studenog 2003. godine, 
kako bi se odredila mikrobiološka kakvoća po iste-
ku roka trajanja proizvoda iz maloprodaje i utvrdili 
faktori rizika u proizvodnji i pohrani. Ispitivanje 2.981 
uzoraka, koristeći kriterije Mikrobioloških smjernica 
otkrilo je da je 66% uzoraka bilo zadovoljavajuće ili 
prihvatljive mikrobiološke kakvoće. Neprihvatljive 
kakvoće bilo je 33% uzoraka, većinom zbog visokog 
broja aerobnih bakterija i enterobakterija, dok je 1 % 
uzoraka bio je neprihvatljive kakvoće zbog prisustva 
Listeria monocvtogenes u koncentraciji većoj od 100 
CFU/g (27 uzoraka; raspon od 102 do 106 CFU/g) i 
Campylobacter jejuni (1 uzorak); što ukazuje na rizik 
po zdravlje ljudi. Svi uzorci su imali zadovoljavajuću 
(< 20 CFU/g) i/ili prihvatljivu (< 102 CFU/g) razinu 
Staphylococcus aureus i Clostridium perfringens, 4 
uzorka (< 1%) su imala nezadovoljavajući nivo Esc-
herichia coli (102 -  106 CFU/g) dok je 5,5% uzoraka 
sadržavalo je L. monocvtogenes (< 20 CFU/g, 4,8% 
uzoraka; 20-100 CFU/g, 0,7% uzoraka). Više uzo-
raka piletine (45%; 224 od 495 uzoraka), govedine 
(43%; 160 od 371 uzorka) i puretine (41%; 219 od 
523 uzorka) bilo je neprihvatljive ili nezadovoljava-
juće kakvoće u usporedbi sa šunkom  (23%; 317 
od 1,351 uzorka) ili svinjetinom (32%; 67 od 206 
uzoraka). U 48% uzoraka neprihvatljive kakvoće 
izolirana je L. monocytogenes, tip  1/2-IX-NT. Sal-
monella spp. nije utvrđena u ispitivanim uzorcima. 
Faktori rizika utvrđeni za kuhano meso koje je bilo 
češće mikrobiološki kontaminirano, uključivali su 
vakuum pakiranje, pakiranje na nivou maloprodaje, 
narezivanje, propust automatiziranog nadgledanja 
temperature, te nedostatak analize rizika. Rezultati 
ovog istraživanja također sugeriraju da dodijeljeni 
rok trajanja određenom kuhanom mesu u vakuum 
pakiranju i pakiranju sa modificiranom atmosferom
možda nije prikladan odnosno odgovarajući.
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